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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2011/C 364/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,BOVSKI SIR”

NR WE: SI-PD0O-0005-0423-29.10.2004
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wladciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministrstvo RS za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
Adres: Dunajska cesta 22

SI-1000 Ljubljana

SLOVENIJJA

Tel. +386 14789000
Faks ~ +386 14789055
E-mail: varnahrana.mkgp@gov.si

2. Grupa skladajagca wniosek:

Nazwa: Drustvo rejcev drobnice Bovske
Adres: Soca 50
SI-5232 Soca

SLOVENJA
Tel. +386 53889510
Faks —
E-mail: —

Skfad:  Producencifprzetwérey ( X ) Inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.3. Sery

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Specyfikacja produktu:

(Podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa:

JBovski sir”

Opis produktu:

,Bovski sir” klasyfikuje si¢ jako twardy ser pelnottusty. Produkuje si¢ go z surowego mleka owczego
autochtonicznej rasy owiec z Bovec, ktére mozna réwniez zmiesza¢ z mlekiem krowim lub kozim,
przyjmujac, ze nie stanowig one wiecej niz 20 %.

Kregi maja Srednice 20-26 cm, wysoko$¢ 8-12 cm i wazg 2,5-4,5 kg. Powierzchnia sera jest twarda,
gladka i plaska, o barwie od szarobrazowej do jasnobezowej. Bok jest lekko wypukly, a krawedzie
lekko zaokraglone.

Wewnatrz ser jest zbity, elastyczny i zwarty; tatwo si¢ famie na kawalki o ksztalcie muszli, nie kruszac
si¢. Ma jednolity szarobezowa barwe, kilka rozmieszczonych réwnomiernie dziur wielkosci ziaren
soczewicy lub, gdzieniegdzie, male dziurki i peknigcia. Konsystencja seréw dluzej dojrzewajacych
jest bardziej zbita i bardziej krucha.

Ser ma charakterystyczny, pelny, mocny i lekko pikantny smak i zapach. Jezeli dodano mleka krowiego
lub koziego, smak i zapach sera sa tagodniejsze.

,Bovski sir” zawiera co najmniej 60 % masy suchej i 45 % tluszczu w masie suchej.

Obszar geograficzny:

Granice obszaru produkcji mleka przeznaczonego do wytwarzania ,Bovski sir” i sera ,Bovski sir”
stanowi na pélnocy i na zachodzie linia biegngca wzdluz granicy z Wlochami, od Mali Mangart
i Veliki Mangart do przejscia granicznego U¢ja. Poczawszy od granicy, linia ta przebiega przez szczyty
Mali Muzec i Veliki Muzec, otacza Planina BoZca, biegnie do Na Vrhu w kierunku Hrib, przebiega
przez Pirovec, Krasji Vrh, Planina Zaprikraj, Zaple¢, dochodzac do Lopatnik i Krn, Mali Smohor,
Bogatin, Vratca az do LanZevica, Mala Vrata, Velika Vrata, Travnik, Malo Spi¢je i Kanjevec, przebiega
przez Triglav, Luknja, Kriz, Prisojnik, Mala Mojstrovka, mija Travnik, kieruje si¢ ku Jalovec, Kotovo
Sedlo, Mali Mangart, a nastgpnie wraca do granicy z Wlochami. Wymienione wyzej miejscowosci sa
polozone w granicach obszaru geograficznego.

Dowdd pochodzenia:

W celu zapewnienia identyfikowalnosci produktu ,Bovski sir” prowadzi si¢ nastepujace procedury lub
dzialania.

Produkcja mleka: mleko musi by¢ wyprodukowane na wyznaczonym obszarze geograficznym. Prowa-
dzenie ksiggi hodowlanej stanowi gwarancje, ze sklad rasowy stada jest wlasciwy. Gospodarstwa rolne
prowadza réwniez rejestry dotyczace dawek pokarmowych oraz zakupu pasz.

Odbiér mleka: mleko przeznaczone do produkgji sera ,Bovski sir” nalezy odbiera¢ i przechowywac
oddzielnie od innego mleka. Prowadzi si¢ dzienne rejestry ilosci mleka (owczego, koziego, krowiego)
produkowanego i skupowanego z podzialem na poszczegdlne gospodarstwa rolne.

Przetwarzanie mleka: producenci sera ,Bovski sit” prowadzg rejestry iloéci mleka przetworzonego
dziennie oraz ilosci sera wytworzonego dziennie w ramach partii. Partia oznacza ilos¢ sera wyprodu-
kowanego w ramach jednej koagulacji mleka. Jezeli w danym dniu wyprodukowano tylko jedng partie
sera, data produkgji sera stanowi jednoczes$nie oznaczenie partii.

Dojrzewanie sera: aby zagwarantowal, ze kazda partia sera dojrzewala przez co najmniej 60 dni,
producenci prowadza rejestry dotyczace dojrzewania sera. Data produkcji sera jest réwniez data rozpo-
czecia procesu dojrzewania.
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Metoda produkgji:

,Bovski sir” produkuje si¢ z surowego mleka owczego autochtonicznej rasy owiec z Bovec lub
z mieszanki mleka owczego, koziego i krowiego. Mleko kozie lub krowie nie moze stanowi¢ wigcej
niz 20 % catkowitej ilosci mleka.

Produkcja sera ,Bovski sir” ogranicza si¢ do okresu laktacji zwierzat, ktdry zbiega si¢ z sezonem
wegetacyjnym gk, na ktérych wypasa si¢ stada. Podstawowa dawka pokarmowa w okresie laktacji
skfada si¢ gtéwnie z zielonki, do ktérej mozna dodaé takze siano lub kiszonke. Podstawowa dawka
pokarmowa musi stanowi¢ co najmniej 75 % masy suchej, ktéra zawiera dzienna dawka pokarmowa.

Do produkgji sera ,Bovski sir” uzywa si¢ mleka dojrzatego, do ktérego przed koagulacja mozna dodaé
mleka $wiezego. Dojrzewanie mleka trwa co najmniej 12 godzin; prowadzi to do rozwoju mikroflory
autochtonicznej i zapewnia odpowiednig kwasowo$¢ mleka. W celu przyspieszenia fermentacji dozwo-
lone jest stosowanie kultur starterowych przygotowanych metoda domows (dojrzewanie niewielkiej
ilosci mleka w stosunkowo wysokiej temperaturze przez co najmniej 12 godzin) lub wyselekcjono-
wanych kultur bakteryjnych. Przed koagulacja, ktéra trwa 30-45 minut, mleko podgrzewa sie
w temperaturze 35-36 °C. Nastepnie koagulat rozdrabnia si¢ na ziarna wielkosci fasoli lub zielonego
groszku, ktére po wysuszeniu majg wielko$¢ ziarna pszenicy. Ziarna serowe umieszcza si¢ w formach,
w ktorych staja si¢ zwarte — ugniatanie trwa 4-6 godzin.

Solenie moze odbywal si¢ na sucho (przez dwa dni ser soli si¢ i obraca dwa razy na dobe) lub
w solance (przez 24-48 godzin). Po zakoficzeniu solenia kazdy krag oznacza si¢ poprzez naniesienie
daty rozpoczecia procesu dojrzewania lub oznaczenia partii. Ser ,Bovski sir” dojrzewa co najmniej
przez 60 dni. Bardzo duze znaczenie maja zabiegi dokonywane na serze podczas dojrzewania (prze-
wracanie, osuszanie, czyszczenie itp.).

Zwigzek z obszarem geograficznym:

,Bovski sir” jest produktem o kilkusetletniej tradycji. Pozostatosci archeologiczne dowodzg réwniez, ze
region Bovec zaludniono tysigce lat temu. Zaklada si¢ wiec, ze dzialalno$¢ serowarska rozwingla si¢
w tym wysokogérskim regionie trzy tysigce lat temu, w tym samym czasie co wyrdb przedmiotéw
z zelaza.

Pierwsze dokumenty dotyczace Bovec pochodza sprzed 1174 r., natomiast dokumenty wspominajace
o serze produkowanym w omawianym regionie pochodzg si¢ z XIV wieku. Rejestry gruntéw i inne
rejestry z tamtych lat potwierdzajg duza wartosé, ktorg przedstawial ser, poniewaz podatki od gospo-
darstw, prawa polowowe i inne oplaty obliczano w iloéci seréw (Ruta, 1882 r.).

,Bovski sir” (Formaggio di Plezo vero) pojawia si¢ po raz pierwszy pod tg nazwa w 1756 r. w miescie
Udine w wykazie cen, ktdry pokazuje réwniez, Ze cena sera ,Bovski sir” raczej przewyzszala cene
niektérych innych seréw.

Metody stosowane w dzialalnosci pasterskiej i serowarskiej, jak réwniez organizacj¢ wypasu, opisano
w publikagji ,Pasni red” (zasady prowadzenia gospodarki pasterskiej). Przed pierwsza wojng $wiatows
Henrik Tuma opisal w dzienniku zatytulowanym ,Planinski vestnik” sposéb prowadzenia wypasu
i dzien pracy w Zapotok, pastwisku znajdujacym si¢ nad Zadnja Trenta. Swiadectwo to pozwala
stwierdzi¢, ze spos6b produkeji sera ,Bovski sir” pozostaje identyczny jak przed kilkoma wiekami,
uwzgledniajac rozwdj technologiczny.

Obszar geograficzny charakteryzujacy sie wysokimi gérami i stromymi zboczami pozostawia malo
miejsca na rolnictwo intensywne. Caly obszar geograficzny miesci si¢ w granicach obszaru Natura
2000 i w znacznej czeSci réwniez na terenie Parku Narodowego Triglav. Charakteryzuje si¢ zmody-
fikowanym klimatem alpejskim i kontynentalnym, na ktéry wplywa w pewnym stopniu klimat $réd-
ziemnomorski, ktéry dociera przez rzeke Soca. Przez caly rok wystepuja tu liczne opady (w Bovec
$rednia roczna w latach 1961-1990 wynosita 2 735 mm). Do niektérych dolin storice moze nie
docieral az przez dwa miesigce w roku z uwagi na wysokie szczyty, ktore je otaczajag. Pomimo
obfitych deszczoéw susza i wiatry oddzialujace na plytkie warstwy gleby zmniejszaja produkcje uzytkéw
zielonych, co odpowiada hodowli matych zwierzat gospodarskich.
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Mleko owcze stosowane do produkeji sera ,Bovski sir” pochodzi od autochtonicznej rasy owiec
z Bovec, ktérych chéw rozwijat si¢ przez wieki w wyzszej dolinie Soca, i ktére przyjely nazwe tego
miejsca. Owca z Bovec nalezy do charakterystycznej rasy mlecznej o szczuplej glowie i malych uszach.
Dotychczas podstawowym celem chowu bylo dostosowanie go do trudnych i skromnych warunkéw
zycia, umozliwienie wypasu na obszarach pagérkowatych i gérzystych, rozwijanie fagodnego charak-
teru, dlugowiecznosci i wytrzymalosci owiec. Mleko produkowane przez owce z Bovec zawiera wigcej
tluszczu i masy suchej niz mleko innych ras stowenskich owiec mlecznych, co wplywa na wydajnosé
produkgji sera, a takze na jego smak.

W okresie laktacji zwierzeta, ktére produkuja mleko stosowane do produkcji sera ,Bovski sir”, pasa si¢
na lgkach wystepujacych na calym obszarze. Wypas odbywa si¢ zgodnie z tradycja, ale jednocze$nie
stanowi jedyne rentowne pod wzgledem finansowym rozwigzanie. Rowniez dawka pokarmowa
zwierzat w okresie produkcji mleka przeznaczonego do wytwarzania sera ,Bovski sir” sklada sie
gléwnie z pokarmu $wiezego, ktéry w znacznym stopniu przyczynia si¢ do otrzymywania smaku
i zapachu typowych dla sera ,Bovski sir”. Bogactwo flory rosnacej na pastwiskach jest wyjatkowe
i zwigzane z wysokoScig, klimatem i skladem geologicznym gleby. Na obszarze geograficznym
rosng rodliny typowe dla regionu alpejskiego, kontynentalnego, a takze $rédziemnomorskiego.

Organ kontrolny:

Nazwa: Bureau Veritas d.o.o.

Adres: Linhartova cesta 49 a
SI-1000 Ljubljana
SLOVENIJA

Tel. +386 14757600
Faks +386 14757601
E-mail: info@si.bureauveritas.com

Etykietowanie:

Na serach, ktére spelniaja wymogi zawarte w specyfikacji, umieszcza si¢ nazwe producenta, nazwe
,Bovski sir” oraz logo (przedstawione ponizej), odpowiedni symbol unijny graficzny oraz krajowy znak
jakosci. Jezeli do produkcji dodano mleka koziego lub krowiego, nalezy réwniez umiesci¢ informacje,
jakie proporcje zastosowano.

Producenci moga umiesci¢ na serze dodatkows etykiete, jezeli produkt dojrzewal dluzej niz rok lub
jezeli wyréb pochodzi z mleczarni gorskiej.



mailto:info@si.bureauveritas.com

